نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران 


جلد اظ. شماره 4. مهر - آبان 1397 ص. 684 -[67 رد 


02 ۰ 6 / 1۳21121 
اقصرسمل 1۵2۵2۲0 


ر یب 671-4( ,2018 066-0۲ ,4 ۱0۰ ,14 ,۷۵ 


تاثیر اضافه کردن آرد بزرک بر ویژگی‌های فیزیکی کیک اسفنجی 


سارا بهادران - حواد کرامت *- محمد حجت‌الاسلامی 


تاریخ دریافت: 1302/12/09 
تاریخ پذیرش :13946014 


چکیده 


بزرک گیاهی با ارزش غذایی بالا است که در ایران تنها به‌منظور روغن کشی کشت می‌شود وکنجاله آن پس از روغن کشی به‌عنوان غذای دام 
استفاده می‌شود در حالی که این کنجاله دارای مقادیر قابل توجهی پروتئین» فیبر آنتی‌اکسیدان و صمغ می‌باشد. هدف از اين پژوهش تولید کیک با 
ارزش تغذیه‌ای بالا است به این منظور آرد کنجاله بزرک را که از کارخانجات روغن کشی تهیه شده و دارای حدود 13 درصد چربی است و کنجاله‌ای با 
حدود2/14 درصد روغن, در سه مقدار 100 درصد. ط درصد»(2درصد جایگزین آرد در کیک اسفنجی کرده و تاثیر آن بر شاخص حجم ویژگی‌های کیفی 
(ویژگی‌های بافتی» رنگ و تخلخل) کیک بررسی شد.نتایج نشان داد کیک‌های به‌دست آمده از هر دو نوع آرد تاطل درصد جایگزینی نرمتر و مطلوب‌تر 
هستند در حالی که این جایگزینی تاثیر نامطلوبی بر رنگ و تخلخل کیک ندارد . 


واژه‌های کلیدی: فیبر. کنجاله بزرک» خواص بافتی» کیک غنی شده کیک اسفنجی 


مقدمه 


رژیم غذایی یکی از فاکتورهایی است که برای سلامتی همه افراد 
لازم است. مقررات رژیم غذایی برای حفظ سلامت جسمی و روحی» 
تک از اصول اولیه افراد و بر ایند فاکتورهای مرتبظ با رزیم ای 
است. غذاهای بسیاری وجود دارند که فواید سلامتی دارند و تحت 
نام‌های گوناگونی مثل غذاهای طراحی شده. غذاهای جدید غذاهای 
دروین و غاهای زین مساق راتخم ادوس موق سنا 
فروخته می‌شوند. بسیاری از غذاهای معمولی مانند چای سبزء سویاء 
بزرک» سیر ماهی, میوه‌ها و سبزی‌هاء غلات و حبوبات همراه با 
اصلاحات خاص تهیه غذاهای جدید تحت عنوان غذاهای فراسودمند 
را افزايش داده است. 

بزرک یا کتان گیاهی است یک ساله از تیره کتان با نام علمی 
0۱۵۰۵۸) که به‌صورت بوته‌ای رشد می‌کند. ارتفاع بوته معمولا لا 
تال سانتی‌متر و طول دوره رشد محصول 2/5 تا 4/5 ماه می‌باشد. 
بزرک و کتان از نظر گیاه‌شناسی یک گونه محسوب می‌شوند ولی از 
نظر خصوصیات رشد متفاوت هستند. بزرک از لحاظ پراکندگی 
جغرافیایی در مناطق گرم و خشک کشور به‌طور پراکنده کشت 
می‌شود از جمله می‌توان به شهرستان‌های اطراف اصفهان (به‌عنوان 


-گروه علوم و صنایع غذایی ,دانشگاه آزاد شهرکرد 
(*- نویسنده مسئول: 26 ۵ )مصصه مک بلتم 
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مثال شهرضا) خوزستان. کردستان و مناطقی در شمال کشور از جمله 
فومن اشاره کرد. در ايران دانه بزرک جز دسته دانه‌های با روغن 
خشک شونده قرار گرفته که از روغن آن تنها برای رنگ‌سازی استفاده 
می‌شود و کنجاله آن که منبع خوبی از نظر صمغ پروتئین و فیبر است 
یا دور ریخته می‌شود و يا به‌عنوان غذای دام مورد استفاده قرار 
می‌گیرد و می‌توان گفت یک منبع ارزشمند به هدر می‌رود. بزرک 
دارای سه نوع ترکیب فنولیک میباشد که شامل: 

اسیدهای فنولیک: بزرک دارای حدود8 تا گرم فنولیک اسید 
در یک کیلوگرم می‌باشد. 

فلاونوییدها: بزرک دارای در حدود ه3 تا 700 میلی‌گرم فلاونویید 
در 60 گرم می‌باشد. 

لیگنان‌ها: بزرک یک منبع غنی از لیگنان می باشد که (5۳0) 
نامیده می‌شود. مقدار این ماده در بزرک در حدودٌ میلی‌گرم در گرم 
دانه است که مقدار دقیق آن بستگی به شرایط رشد و برداشت و روش 
استخراج آن دارد. 

پروفایل اسیدآمینه‌های ضروری بزرک مشابه پروفایل اسیدهای 
آمینه سویا است که در مقایسه با پروفایل اسید آمینه دیگر غلات 
متعادل تر است. 

به علت کثرت خصوصیات حفظ سلامت و پروفایل مواد مفذی 
عالی بزرک» بزرک به‌عنوان یک نامزد محبوب برای تلفیق به رژیم 
و حفظ سلامت هستند شامل فیب لیگنان‌ها و لینولینک اسید (اسید 
چرب امگا3 است. علاوه بر این یک منبع خوب پروتئین با کیفیت 
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عالی و فیبر محلول و ترکیبات فنولیک است. بزرک یک منبع خوب از 
لینگان است که در غلات کامل دیگر مثل جو دوسر. ارزن» جوء گندم 
سیاه و میوه‌هایی مانند هویج گل کلم بروکلی و اسفناج و همچنین 
دانه سویا نیز وجود دارد. 

شهزاد حسین و همکاران (2064) بر روی جایگزینی آرد گندم با 
آرد بزرک در چاپاتی تحقیق کردند. چاپاتی از ترکیب آرد دارای 15 
گرم پودر برشته شده بزرک ظ)) گرم روغن 000 گرم آرد کامل گندم 
تهیه می‌شود. چاپاتی شامل 2۷9 گرم کربوهیدرات,03 گرم 
پروتئین» 2/9 گرم چربی و15 کیلوکالری انرژی است. 

چاپاتی‌ها شامل 2 درصد یا کمتر, بزرک با چربی کامل توسط 
پانلیست‌ها مطلوب بود محتوای ریزمغذی‌های چاپاتی افزایش قابل 
ملاحظه‌ای با افزايش درصد جایگزینی دارد 

نان شامل160 و 13 درصد بزرک مقدار زیادی پروتئین» چربی» 
فیبر رژیمی و فلزات کمینه و بیشینه نسبت به نان استاندارد را نشان 
داده است وافزایش آهن, روی» منگنز در نان با افزايش سطح آرد دانه 
بزرک در آرد گندم قابل توجه بود (۳ل)؛ کوکی‌های تهیه شده از آرد 
گندم دارای 20 درصد دانه بزرک کامل و آرد بزرک روغن کشی و آرد 
بزرک با روغن کامل به نسبت قابل قبول بودند. 

فرانک و سارا (2100) تاثیر ترکیب آرد بزرک (طدرصد) و آرد 
سویا 3 و0 درصد) روی کیفیت تولید در تهیه نان تخمیری را 


بررسی کردند که نشان داد اضافه کردن آرد بزرک و آرد سویا باعث 
کاهش حجم نان شده است. خواص حسی مانند رنگ پوسته و نان 
تحت تاثیراضافه کردن آردبزرک وسویا بود رنگ تیره تر در هر دو 


مواد و روش‌ها 


مواد اولیه مورد استفاده در این تحقیق به شرح زیر می‌باشد: 

آرد (نول) تهیه شده از کارخانه شکوفه روغن نباتی آفتابگردان 
مایع لادن. شکر. تخم‌مرغ» وانیل» بکینگ پودر پودر آب پنیر سیر 
خشک که به‌صورت فله از بازار تهیه شد و آب. تمامی این مواد به‌طور 
تازه از بازار خریداری شد. 

کنجاله بزرک که از شرکت باریج اسانس کاشان تهیه شده بود در 
آسیاب صنعتی به آرد تبدیل شده و سپس با الک شماره20 الک شد. 
سپس نیمی از آن توسط حلال روغن کشی شد. از هر دو نوع آرد تهیه 
شده به میزان 100 وطّ 2 درصد به‌عنوان جایگزین آرد استفاده 
شد که مقادیر آن در جدول 1[ قابل مشاهده است. 

هر دو آرد کنجاله بزرک به مدت 2 دقيقه در ماکروویو خانگی با 
قدرت 6100 وات سم‌زدایی شد. 


جدول 1 - ترکیبات آرد برای تههیه کیک 


شماره نام تیمار درصد آرد نول 
1 شاهد 10 
2 0درصد۳ ۲1 1 
5درصد۳«[ظ د: 
4 0درصد۲] ۲۱ 0 
ِ 0درصد۳ 1 
‌ 5درصد۳ 3 
7 0درصد۳ ۱ 0 
آماده‌سازی مواد اولیه و خمیر کیک 


روغن کشی آرد کنجاله بزرک با انجام اصلاحاتی به روش 
889-6 .8 ,76 ,.۸065 انجام شد. به این صورت که ابتدا 
نمونه‌ها در کاغذ صافی پیچیده شد و سپس در بطری قرار داده شد و 
به ازای یک کیلوگرم از نمونه 1/3 لیتر هگزان نرمال اضافه شد به 
علت در دسترس نبودن شیکر نمونه‌ها دو روز به‌صورت ثابت قرار 
داده شد سپس هگزان اضافه شده خارج و هگزان تازه جایگزین آن 
شد این عمل سه مرتبه تکرار شد و هر بار مقداری از نمونه خارج و 
چربی آن اندازه‌گیری شد. چربی نمونه در روز اول 13 درصد. پس از 
دو روز93 درصد. پس از چهار روز46 درصد و پس از شش روز 


درصد آرد کنجاله بزرک درصد آرد کنجاله بزرک 
با 13درصد روغن( )۳0۲‏ بدون روغن(۳) 

۴ 1 

1۴ 

۴ 2 

ات 1 

سک ظ 

21 


4 درصد اندازه‌گیری شد.سپس نمونه‌ها در سینی ريخته شده و 
تا خروج هگزان زیر و رو شد. 

در اين پژوهش تولید کیک در واحد کیک خوبان نوش سپاهان 
(خوتی) و آزمایشات در آزمایشگاه علوم و صنایع غذایی دانشگاه آزاد 
اسلامی واحد شهر کرد انجام گرفت. 

مواد مورد استفاده مطابق جدول 2 در تهیه کیک طی چهار 
مرحله مخلوط و آماده‌سازی شد. در مرحله اول شکر و روغن تا زمان 
رسیدن به رنگ روشن (حدودل6 دقیقه) مخلوط شده. در مرحله دوم 
تخم‌مرغ طی‌ط قسمت اضافه و (حدودظ دقیقه) مخلوط شد. در 
مرحله سوم مواد پودری و جامد اضافه و مخلوط گردید و در مرحله 


آخر نیز آب به‌منظور یکنواخت شدن خمیر اضافه و مخلوط شد. بعد 
از آماده‌سازی» خمیر در قالب‌های کیک پر ودر فر صنعتی با دمای 
0 درجه سلسیوس به مدت طّ دقیقه قرار داده شد. پس از پخت و 
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سرد شدن در دمای محیط کیک‌ها توسط دستگاه درب‌پوش سلوفان 
بسته‌بندی شدند. به‌منظور انجام آزمایشات نمونه‌ها به مدت لت روز 
در دمای محیط انبارداری شدند. 


جدول 2 - فرمولاسیون کیک اسفنجی 


مواد  .‏ درصد بر اساس وزن آرد 

روغن 37 
شکر 7 
تخم مرغ 72 
آرد 10 
بیکینگ پودر 1/3 

شیر خشک 7 
وانیل 8 
پودر آب پنیر 4 
آب 2 


آزمون‌های کیک 


حجم 
اندازه گیری حجم کیک‌های تهیه شده» طبق روش جابجایی دانه 
وربا کمک دانه‌های آرزن اتخام قد. 


ارزیابی خواص بافتی 

جهت ارزیابی خواص بافتی از سه روش تجزیه نیم رخ بافت» 
برش و پانج در چهار روز اول» دهم بیستم و سی‌ام استفاده شد. 

در تمام ارزیابی‌ها از دستگاه بافت‌سنج (برو کفیلد. 13 آلمان)» 
سرعت 3 میلی‌متر بر ثانیه» میزان حساسیت 3 گرم و قطعات کیک 
به ابعاد 42۵/550 استفاده شد. 

در تجزیه نیم رخ بافت برشی» نیروی فشردگی به میزان ۵ 
درصد روی قطعات کیک طی دو سیکل رفت و برگشت توسط 
دستگاه بافت سنج برو کفیلد مجهز به پروب تی 22/1600 اعمال شد 
و سه فاکتور اصلی سختی. فنریت وچسبناکی مورد ارزیابی قرار 
گرفت» که این فاکتورها به شرح زیر می‌باند 


4 
ارتفاع اوج نیرو در مرحله اول فشردن مربوط به سختی می‌باشد. 
این واژه به‌عنوان میزان کاهش نرمی کیک معرفی شده که در طول 
انبارداری افزايش می‌یابد. و یک فاکتور نامطلوب در مورد اغلب 
محصولات نانوایی تلقی می‌شود. 


فنریت 
مسافتی که در طی زمان, ماده غذایی ارتفاع اولیه خود را بازیابی 


روش 
کرم کردن تا تولید رنگ روشن 
در 4 تا ت قسمت اضافه شد 
کلیه مواد پودری الک و سپس اضافه شد 
تا خمیر بصورت نیمه صاف در آمد 


آفزوده ومحاوظ قنق ج خفیر تقیکیل کنود 


می‌کند معرف فنریت است. این واژه به‌عنوان توانایی بازگشت بافت به 
خلت اولیه بش از حذف یروش له کنفاه تعریف م‌شود: این فاگتوو 
یک صفت مطلوب برای اغلب محصولات نانوایی محسوب شده که 
در طول زمان انبارداری کاهش می‌یابد. 


چسبناکی 

به نسبت مساحت نیروی مثبت فشردن مرحله دوم به مرحله اول 
اصطلاحا چسبناکی می‌گوبند. این واژه بیانگر میزان پیوستگی بافت 
باق که گرا اغلب ی حصو لاه دنمان فان کیک نک سرت 
مطلوب تلقی شده ولی در طول زمان انبارداری کاهش می‌یابد. 


ارزیابی رنگ 

جهت ارزیابی و مقایسه فاکتورهای روشنی (*ل) » قرمزی (*) و 
زردی (*0) سطح کیک کیک‌ها را در سه تکرار در جعبه قرار داده و با 
دوربین با حساسیت12/9مگاپیکسل عکس کرفته شد. عکس‌هابا 
نرم‌افزار پردازشگر تصویر" ویرایش6 مورد ارزیابی قرار گرفت. بدین 
صورت که آنتت قبط فرمافرا ال تشه سم کت ربوم ووزت 
رنک؟ نمونه‌برداری شد و فاکتورهای "ه, *.1 و *0 گزارش شد. سپس 
میزان زاویه رنگ(ا/. میزان اشباعیت رنگ (61 و تفییرات 
رنگ(:۸۵1 ) از فرمول های زیر محاسبه شد. 


۱۱۱۱۰۱۰۹۵۱ 
مق 2 

6 معط 3 

2010 تت521 4 


4 نشربه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ابران. جلد1ظ. شماره مهر - آبان 1397 


و + ود > 51 


(*۵/* ) حصداتته < 7 


9#*(۶- وط) + 2*(2- مج) + ۶ ( ۲ - وبا لت ۹3 


جهت بررسی میزان تخلخل در بافت کیک از کیک برش‌هایی 
تهیه شده و برش‌ها را در جعبه مخصوص قرار داده و با دوربین با 
حساسیت 12/5 مگاپیکسل با فاصله و ابعاد مشخص عکس گرفته 
شد. سپس عکس‌ها با نرم‌افزار پردازشگر تصویر ویرایش6 مورد 
ارزیابی قرار گرفت. بدین صورت که ابتدا قطعه‌ای از عکس با ابعاد 
مشخص برش داده شد سپس توسط نرم‌افزاره قطر کمینه و بیشینه و 
تعداد حفرات تعیین شد. 


تجزیه و تحلیل آماری داده‌ها 

در اين روش به‌منظور مقایسه تاثیر سطوح مختلف آرد بزرک بر 
ویژگی بافتی و حجم کیک از طرح تصادفی با سه تکرار و مقایسه 
میانگین‌ها در سطح اطمینان 795 به کمک نرم‌افزار ٩055‏ ویرايش 20 
استفاده شد. 


همچنین برای آزمون‌های حسی مانند ارزیابی رنگ و تخلخل نیز 
از طرح تصادفی با ده تکرار و مقایسه میانگین‌ها استفاده شد. 


حجم 

با توجه به شکل 1 مشاهده می‌شود حجم تمام تیمارها کمتر از 
نمونه شاهد می‌باشد و با افزایش میزان آرد بزرک حجم کیک‌ها 
کاهش می‌یابد. کاهش حجم کیک در تیمارها ممکن است به دلیل 
افزایش جایگزینی آرد با سلولز باشد که باعث می‌شود شبکه گلوتنی 
که مسئول نگهداشتن گاز درمحصولات نانوایی می‌باشد ضیف شود. 

این نتایج مشابه نتایج به‌دست آمده توسط مارتینز و همکاران 
(2010) که از فیبر رژیمی کاکائو به‌عنوان جایگزین چربی در مافین 
شکلاتی استفاده کردند می‌باشد. همچنین درتحقیقی که مسعودی و 
همکاران (طَ) انجام دادند با افزایش چای سبز و پالپ سیب به 
کیک اسفنجی کاهش معنی‌داری در حجم کیک‌ها ایجاد شد. در 
تحقیق دیگری که توسط آلشیما (2012) انجام شد با افزایش پودر 
گیاه مرزنگوش حجم کیک‌ها افزایش یافت. 


۴ ۱ اار۱ ۱ ۴۳۴ 20 ۲۷۲ 15 ۲۱۲۴ 10 
تیمار (درصد) 


شکل 1 - تاثیر درصدهای مختلف بزرک بر شاخص حجم (در سطح اطمینان 95 درصد) 


تست تجزیه نیم‌رخ بافت 
سختی بافت 

سختی نمونه‌ها در طی انبارداری کاهش یافته است (به جز روز 
بیستم که نسبت به روز سی‌ام سخت‌تر بوده است.) 


با مراجعه به شکل 3 و2 مشاهده می‌شود که هم برای نمونه‌های 


حاوی ۳۲۳۲ و هم ۳ اختلاف میان داده‌ها در طی انبارداری معنی 
دار(در سطح اطمینان 9 درصد) بوده است. 


شاهد 9 
0 در صد 0 
5درصد ۰( 
20در صد ا 


روز سی ام روز بیستم 


تاثیر اضافه کردن آرد بزرک بر ویژگی‌های فیزیکی... 675 


روز دهم روز اول 


مدت انبارداری 


شکل 2 - تاثیر انبارداری و تیمارهای مختلف بر سختی کیک های حاوی ۳۷(۲ (درسطح اطمینان 95 درصد) 
(۵,0 و...) نشاندهنده اختلاف معنی‌دار میان داده‌ها درطی انبارداری می‌باشد. 
(۸۵,13 و..) نشاندهنده اختلاف معنی‌دار میان تیمارهای مختلف می‌باشد. 


روز بیستم 
مدت انبارداری 


روز دهم 


سکل 3 - تاثیر انبارداری و تیمار های مختلف بر سختی کیک‌های حاوی "۷1 (در سطح اطمینار 9 درصد) 
(0,ة و...) نشاندهنده اختلاف معنی‌دار میان داده‌ها درطی انبارداری می‌باشد. 
(۸,3 و..) نشاندهنده اختلاف معنی‌دار میان تیمارهای مختلف می‌باشد. 


علت افزايش سختی در طی انبارداری به علت از دست دادن 
رطوبت در طی انبارداری می‌باشد. 

با مقایسه سختی میان تیمارها و با توجه به شکل‌های 2 و3 در 
می‌يابيم در روز اول انبارداری میان داده‌های حاصل از تیمارهای 
حاوی(1و ط (درصد01۳) و نمونه شاهد اختلاف معنی‌داری ایجاد 
شده است به این صورت که این نمونه‌ها نرم‌تر از نمونه شاهد می‌باشد 
اما نمونه دارای 200 درصد ۳۳2۴ با اختلاف معنی‌داری سخت‌تر نمونه 
شاهد می‌باشد. با گذشت زمان و در طی انبارداری به جز روز بیستم 
نمونه‌های 20 درصد سخت‌تر از نمونه شاهد می‌باشد و نمونه‌های 10 
درصد و درصد نرم‌تر می‌باشد. 

علت نرم‌تر بودن نمونه‌های(16 درصد و درصد نسبت به نمونه 
شاهد وجود کمی صمغ و فیبر در ترکیب شیمیایی بزرک می‌باشد. 


جلوگیری کرده و در نتیجه کریستاله شدن نشاسته به تاخیر می‌افتد. 
هیدرو کلوئیدها اثر رقابتی با نشاسته در جذب آب دارد که این امر 
باعث توزیع بهتر آب و افزایش قابلیت نگهداری آب در بافت می‌شود 
و در نتیجه باعث کاهش سختی بافت کیک می‌گردد اما نمونه‌های 
20 درصد دارای مقدار زیادی صمغ و فیبر می‌باشد که باعث ایجاد 
ویسکوزیته بالا در خمیر و در نتیجه سخت شدن بافت کیک می‌شود. 
به‌نظر می‌رسد سختی مشاهده شده در بافت کیک‌های حاوی 20 
درصد آرد کنحاله بزرک به علت تقویت دیواره سلول‌های 
تشکیل‌دهنده حفرات بافت کیک توسط صمخ می‌باشد که باعث 
افزایش مقاومت کیک فشار وارد شده بر پروب دستگاه می‌باشد. 
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چسبناکی (پیوستگی بافت) میزان چسبناکی در طی انبارداری مطابق با تغییرات رطوبت در طی 
با توجه به شکل4 و3 میزان چسبناکی در تمام تیمارها در طی انبارداری می‌باشد. 


انبارداری تا روز بیستم کاهش يافته و سپس افزايش می‌یابد. تغیبرات 


۸۵۲ 0۸ ۱ 6 


شاهد 8 
0درصد 0 
5درصد 0 


0د رصد لا 


روز سی ام روز بیستم روز دهم روز اول 
زمان انبارداری 


شکل 4 - تاثیر درصدهای مختلف بزرک و انبارداری بر چسبناکی نمونه‌های حاوی آرد ۳۳ (در سطح اطمینان 9 درصد) 
(0بة و...) نشاندهنده اختلاف معنی‌دار میان داده‌ها درطی انبارداری می‌باشد. 
(۸,3 و..) نشاندهنده اختلاف معنی‌دار میان تیمارهای مختلف می‌باشد. 


شکل 5 - تاثیر درصدهای مختلف بزرک و انبارداری بر چسبناکی نمونه‌های حاوی آرد ]۷((در سطح اطمینان0 درصد4 
(0,ة و...) نشاندهنده اختلاف معنی‌دار میان داده‌ها درطی انبارداری می‌باشد. 


(۸,13 و..) نشاندهنده اختلاف معنی‌دار میان تیمارهای مختلف می‌باشد. 


این تغییرات به‌جز نتایج حاصل از روز بیستم مشابه تحقیقات علت کاهش میزان چسبناکی در طی انبارداری به علت از دست 
انجام شده توسط لی و همکاران (209) می‌باشد. همچنین با توجه به دادن رطوبت در طول زمان می‌باشد به‌جز روز سی‌ام که به علت آزاد 
شکل4 و3 مشاهده می‌شود میزان چسبناکی در تیمارها نسبت به ‏ شدن رطوبت از مواد صمفی و فیبری و نیز مهاجرت رطوبت از عمق 
نمونه شاهد با اختلاف معنی‌داری کمتر می‌باشد. این نتایج مشابه به سطح میزان چسبناکی بیشتر شده است. 


نتایج به‌دست امده توسط مارتینز و همکاران (211) می‌باشد. در میان تیمارهاء هم در نمونه‌های حاوی آرد ۷۳( و هم ۳۳17 با 


افزایش آرد بزرک میزان چسبناکی بیشتر می‌شود هرچند که هنوز هم 
حتی نمونه 20 درصد. چسبناکی کمتری نسبت به نمونه شاهد دارد که 
علت آن را می‌توان به وجود بیشتر صمغ و فیبر و همچنین پروتئین در 
تیمار 20 درصد دانست بدین صورت که با افزایش درصد آرد بزرک 
میزان رطوبت در کیک افزایش می‌یابد. نمونه 20 درصد در روز اول 
انبارداری نسبت به نمونه‌های دیگر چسبناکی کمتری دارد که به علت 
باند کردن بالای آب توسط مقادیر بیشتر صمغ و فیبر می‌باشد اما در 
روز سی‌ام حتی با کاهش قدرت باند کردن به علت رتروگراداسیون باز 
هم به علت وجود مقادیر بیشتر رطوبت در درصدهای بالاتر میزان 


روز سی ام روز بیستم 


تاثیر اضافه کردن آرد بزرک بر ویژگی‌های فیزیکی -. 677 
چسبناکی در نمونه‌های 20 درصد از دو تیمار دیگر بیشتر می‌شود. 
فنریت 
با مراجعه به شکل 6 و7 مشاهد می‌شود که فنریت در طی 


انبارداری در تمام تیمارها تا روز بیستم کاهش و سپس افزایش داشته 
است که این تغییرات برای نمونه شاهد و نمونه 20 درصد ۱۲ بدون 


معنی می‌باشد. 


روز دهم روز اول 


زمان انبارداری 


شکل 6 - تاثیر درصدهای مختلف بزرک و انبارداری بر فنریت نمونه‌های حاوی آرد ۳۳ (در سطح اطمینان 9 درصد) 
(حابة و...) نشاندهنده اختلاف معنی‌دار میان داده ها درطی انبارداری می‌باشد. 


(۸,3 و..) نشاندهنده اختلاف معنی‌دار میان تیمارهای مختلف می‌باشد. 


روز بیستم 


روز سی ام 


روز دهم روز اول 


زمان انبارداری 


شکل 7 - تاثیر درصدهای مختلف بزرک و انبارداری بر فنریت نمونه‌های حاوی آرد "1۷1 (در سطح اطمینان 9 درصد). 
( 0,ه و..) نشان‌دهنده اختلاف معنی‌دار میان داده ها درطی انبارداری می‌باشد. 
(۸,1 و..) نشان‌دهنده اختلاف معنی‌دار میان تیمارهای مختلف می‌باشد. 
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تغییرات فنریت مطابق تغییرات رطوبت در طی انبارداری تغییر 
کرده است. تغییرات داده‌ها در میان تیمارها در روز اول و دهم و سی‌ام 
انبارداری میان شاهد و تیمارها بدون معنی و تنها در روز بیستم میان 
نمونه شاهد.(10 درصد ۳۳۳ و نمونه 0 درصد ۷۳ معنی‌دار می‌باشد. 
با افزايش درصد آرد بزرک میزان فنریت کاهش پیدا می‌کند که 
به‌علت ضعیف شدن شبکه گلوتنی می‌باشد این نتایج مشابه نتایج 
به‌دست آمده توسط مارتینز و همکاران (2012) و گمز و همکاران 
(2012) بر کیک لایه‌ای می‌باشد. 


شاهد 0 


0در صد 0 


5درصد 0 


0در صد 0 


روز سی ام 


روز بیستم 


روند افزایش و کاهش فنریت در میان تیمارها در روز اول و سی‌ام 
مطابق روند افزايش و کاهش چسبناکی در روز اول و سی‌ام می‌باشد. 


با مراجعه شکل8 و9 مشاهده می‌شود نیروی لازم برای برش 
پوسته در طول انبارداری افزايش داشته است هرچند این افزایش تنها 
برای تیمارهای(10 درصد و20 درصد حاوی آرد ۳ معنی‌دار 


روز دهم روز اول 


زمان انبارداری 


شکل 8 - تاثیر درصدهای مختلف بزرک و انبارداری بر نیروی لازم برای برش پوسته نمونه‌های حاوی آرد ۳۲ (در سطح اطمینان 5 درصد) 
( دب و) نشاندهنده اختلاف معنی‌دار میان داده‌ها درطی انبارداری می‌باشد. 
( ,۸ و..) نشاندهنده اختلاف معنی‌دار میان تیمارهای مختلف می‌باشد. 


شاهد 9 
0درصد 0 
5 در صد ۲ 


20در صد 07 


روز بیستم 


روز سی ام 


نیروی لازم برایبرش پوسته(0) 
بر 
۵ 
ری 


روز دهم روز اول 


زمان انبارداری 


شکل 9 - تاثیر درصدهای مختلف بزرک و انبارداری بر نیروی لازم برای برش پوسته نمونه‌های حاوی آرد ۳ (در سطح اطمینان 9 درصد) 
(2,0 و...) نشاندهنده اختلاف معنی‌دار میان داده ها درطی انبارداری می‌باشد. 
( ۵,۲ و..) نشاندهنده اختلاف معنی‌دار میان تیمارهای مختلف می‌باشد. 


تاثیر اضافه کردن آرد بزرک بر ویژگی‌های فیزیکی... 679 


در میان تیمارها تنها در میان نمونه شاهد و نمونه20 درصد فشار وارد شده از طرف پروب دستگاه افزايش داشته اشت. 


حاوی ۳1۳ اختلاف در تمام روزها معنی‌دار می‌باشد و در بین بقیه افزایش نیروی لازم جهت برش نمونه‌ها در طول زمان را می‌توان 


به اتقال. رظویت از مرکر کیک باه اظراف داتیسته از انا که مواذ 
به‌طور کلی کمترین میزان نیرو مربوط به نمونه‌های شاهد و معدنی در آب حل می‌شوند با انتقال رطوبت» این مواد از مرکز به 
بیشترین آن مربوط به نمونه 40 درصد می‌باشدکه دلیل آن را می‌توان 


تیمارها و نمونه شاهد اختلاف معنی‌دار نمی‌باشد. 


سطح منتقل می‌شوند که باعث افزایش سختی در قسمت‌های 
اين گونه بیان کرد که حضور صمغ باعث تقویت دیواره سلول‌های . بیرونی‌تر کیک می‌شود. 
تشکیلدهنده حفرات شده است لذا به این دلیل مقاومت کیک در برابر 


3 

9 

شاهد 8 25 
0درصد 5 3 
5درصد ۳ 
20در صد 0 ۹ 


روز سی ام روز بیستم روز دهم روز اول 
زمان انبارداری 


شکل 10 - تاثیر درصدهای مختلف بزرک و انبارداری بر نیروی لازم برای پانج کردن نمونه‌های حاوی آرد ۳108 (در سطح اطمینان 5 درصد) 
(طبة و..) نشاندهنده اختلاف معنی‌دار میان داده ها درطی انبارداری می‌باشد. 
(۸,3 و..) نشاندهنده اختلاف معنی‌دار میان تیمارهای مختلف می‌باشد. 


نیروی لازم برای پانج‌09) 
5 دح دح 


روز اول 


زمان انبارداری 


شکل 11 - تاثیر درصدهای مختلف بزرک و انبارداری بر نیروی لازم برای پانج کردن نمونه‌های حاوی آرد ۱۷3 (در سطح اطمینان ۹5 درصد) 
(0بة و...) نشاندهنده اختلاف معنی‌دار میان داده ها درطی انبارداری می‌باشد. 


( ۸,۲ و.) نشاندهنده اختلاف معنی‌دار میان تیمارهای مختلف می‌باشد. 
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با مراجعه به شکل‌های10 ول مشاهده می‌شودکه افزودن آرد 
بزرک تاثیر معنی‌داری (در سطح اطمینان 90 درصد) بر میزان نیروی 
لازم برای پانچ کردن کیک دارد. همچنین انبارداری نیز تاثیر 
معنی‌داری (در سطح اطمینان 90درصد) تا روز بیستم بر نیروی لازم 
برای پانچ کردن کیک‌ها دارد. به این صورت که نیروی لازم برای 
پانج تا روز بیستم افزایش و سپس کاهش می یابد. اين روند تنها برای 
نمونه‌های 5 درصد 20 درصد 3۳ و20 درصد ۳۳7 متفاوت است 
به این صورت که نیروی لازم برای پانج این کیک‌ها تا روز سی‌ام 
همچنان افزايش داشته است.اين روند مطابق با آنالیز رطوبت در طی 
انبارداری می‌باشد. 

علت افزایش نیروی لازم جهت پانچ کردن در درصدهای بالاتر 
آرد بزرک افزايش ویسکوزیته خمیر و در نتیجه سخت‌تر شدن بافت 
کیک می‌باشد. 

نیروی لازم جهت سوراخ کردن نمونه‌های40 درصد بیشتر از 
تمام نمونه‌ها می‌باشد زیرا این نمونه علاوه بر داشتن خمیر ویسکوزتر 
و در نتیجه بافت سخت‌تر دارای مقادیر بیشتر صمع می‌باشد که 
خاصیت الاستیسیته را در آن افزايش می‌دهد در نتیحه نقطه آغاز 


شکست برگشت‌ناپذیر در تست پانچ در این نمونه‌ها با افزایش درصد 
جانشینی افزايش می‌یابد اما در طی زمان با بیات شدن نشاسته و 
رسوب آن بافت کیک سخت‌تر شده است و نیروی لازم برای انجام 
تست پانچ افزايش یافته است. 

پس از روز بیستم در نمونه‌های شاه درصد هر دو آرد و5 
درصد [د۳۱ میزان این نیرو کاهش پیدا کرده است که علت آن را 
می‌توان به مهاجرت رطوبت از مرکز به اطراف کیک دانست. 
آنالیز تصویر 
ارزیابی تخلخل 

با مراجعه به جدول3 مشاهده می‌شود کیک‌های 15 درصد ۳۲۱۳ 
نسبت به کیک‌های100 درصد ۳۳0۲ قطر بيشینه و کمینه کمتر اما 
واریانس قطر کمینه و بیشینه بیشتری داردکه نشان‌دهنده این مطلب 
می‌باشد که تعداد حفرات ریز در کیک 1 درصد ۳۳ افزايش داشته 
است اما در میان آن‌ها برخی حفرات بزرگ مشاهده می‌شود بنابراین 
واریانس آن افزايش داشته است. 


جدول 3 - مقایسه میانگین در صد های مختلف آرد بزرک بر تخلخل بافت کیک. 


تخلخل نوع آرد قطر کمینه(ه) 


۷۷۳ شاهد 5113 5225 
۲ح(درصد) ...۰ 10 52127 20/82 
15 214 1603۳43 

195 32196 20 

۳(درصد) 10 160 5/60 

32112 ۹21 15 
96/32 237 20 


در نمونه 20 درصد ۳( نسبت به نمونه 10 و ط درصد ۳۳۲ 
تعداد حفرات به شدت کاهش یافته است همچنین واریانس آن نیز 
کاهش يافته است که می‌توان اين کاهش را مرتبط با ویسکوزیته 
خمیر دانست به این صورت که با افزایش ویسکوزیته خمیر حباب‌های 
دی‌اکسید کربن و بخار آب نتوانسته‌اند به‌خوبی در خمیر رشد کنند 
بنابراین تعداد و سایز حفرات به شدت کاهش يافته است اما به علت 
این که در این خمیرها معمولا حباب‌ها به‌صورت عمودی رشد می‌کنند 
اما برش انجام گرفته به‌صورت عرضی است واریانس نمونه20 درصد 
افزایش نیافته است. 

در نمونه‌های ۱۳ نمونه ط درصد نسبت به نمونه100 درصد قطر 
کمینه و بیشینه کمتری دارد همچنین واریانس آنها و تعداد حفرات نیز 


واریانس کمینه قطر بیشینه() 


واریانس بيیشینه تعداد حفرات 


1365 69101 570 
1037 182/09 530 
1137 1-۹4" 413 
از 20/95 196 
11358 116/359 189 
9/06 69353 121 
1318 1100/۳/8 313 


کاهش یافته است که نشاندهنده این مطلب است که نمونه طل درصد 
نسبت به نمونه 0 درصد تعداد حفرات کمتر دارد و همین حفرات 
کمتر نیز ریزتر می‌باشند اما در نمونه 20 درصد قطر کمینه و بیشینه 
به شدت کاهش يافته است در حالی که واریانس آن به شدت افزایش 
داشته است که نشاندهنده حفرات بسیار ریز و بسیار درشت در سطح 
مقطع عرضی کیک می‌باشد. با توجه به نتایج به‌دست آمده از تست 
تخلخل مشاهده می‌شود تعداد حفرات با افزایش درصد جانشینی 
کاهش یافته است همچنین با افزايش درصد جانشینی قطر حفرات نیز 
کاهش يافته است. از آنجا که تعداد و قطر حفرات با حجم کیک رابطه 
مستقیم دارد کاهش حجم کیک منطقی به‌نظر می‌رسد. 


تاثیر اضافه کردن آرد بزرک بر ویژگی‌های فیزیکی س 


جدول 4 - مقایسه میانگین با اطمینان 95 درصد. درصدهای مختلف آرد بزرک بر شاخص‌های رنگ سطح کیک 


۳0۱ 
۳/4 


ال 
2230 
در 
1/۳92 
+126 
ه- 
رم 2 
1/92 


ا ۳1 ۸۳ 
71/92 3 
.۰ 4/9 11/0 
.۰ 3/28۷ 14/2 
۳ 202 1/0۳ 
9 2/3 32( 
0 22/92 .۰ ۰ 11/82 
1 "3/42 ۱۳9 


( 0,ه و...) نشاندهنده اختلاف معنی‌دار میان داده‌ها در طی انبارداری می‌باشد 


جدول 5 مقایسه میانگین با اطمینان 95 درصد. درصدهای مختلف آرد بزرک بر شاخص‌های رنگ داخل کیک. 


رنگ نوع آرد پارامترتیمار 1 8 
سطح ۷۷۳ شاهد 9۶ 12 
۲ (درصد) 10 مد 0/9 
15 2 . "2 - 
1 
۳ (درصد) 10 ۳( دمتره/) - 
15 ید عون - 
20 24۳ 0۹ 
رنگ نع آرد پارامتر تیمار ِ ِ» 
داخل 137۳ 3 57 0۳- 
سفق 10 دق «ودرد 
۳1۳ 15 609 »«اتص |( - 
20 0/9 02-- 
ات 0 هرز 
۳ 15 رورم 60 - 
0 6 وله 
آنالیز رنگ 


با توجه به جدول4 ود مشاهده می‌شود در تمام تیمارها 
به‌صورت معنی‌داری شاخص 1 کمتر از نمونه شاهد می‌باشد و با 
افزايش درصد جانشینی این شاخص به‌صورت معنی‌داری کاهش پیدا 
کرده است که نشاندهنده تیره شدن سطح و مرکز محصول می‌باشد. 

شاخص "۸ که نشاندهنده رنگ سبز و قرمز می‌باشد در سطح 
نمونه شاهد مثبت و در مرکز آن منفی می‌باشد که نشاندهنده تمایل 
سطح به رنگ سبز و تمایل مرکز به رنگ قرمز می‌باشد در سطح تمام 
تیمار ها به‌صورت معنی‌داری میزان "۸ کمتر از شاهد می‌باشد هرچند 
در میان تیمارها این تفاوت معنی‌دار نمی‌باشد اما در مرکز تنها در میان 
نمونه 20 درصد ۳ و21 درصد۳0۳ با شاهد تفاوت معنی‌دار ایجاد 
شده است به این صورت که با افزایش جانشینی میزان 2 افزایش 
پافته و به سمت رنگ قرمز پیش می‌رود. 

شاخص " هم در سطح و هم در مرکز ب‌صورت معنی‌داری کمتر 
از نمونه شاهد می‌باشد این فاکتور در میان تیمارها نیز به‌ صورت 
معنی‌داری کاهش یافته است که نشاندهنده تمایل تیمارها به سمت 
رنگ آبی می‌باشد. 

[5 در میان تیمارها و شاهد هم در سطح و هم در مرکز به‌صورت 


0۱ ال 1۳1 ۳1 ۸۳ 
21/۳9 0 .۰ 106/5 ند ِ 
2۷12 - »۰ 105/06 252 و1 
1۶/16 1/92 10۸ 2262 10۳ 
1/52 2/93۳ 10/6 2/6 1/22 
25 ۳ ۰ 100/9 2/14 82 
232 /: 2 و1 
10/6 ۱۸ 10۳/04 21/1 1/06 


معنی‌داری کاهش يافته است همچنین در میان تیمارها با افزایش 
جانشینی این شاخص به‌صورت معنی‌داری کاهش يافته که نشاندهنده 
افزايش کدورت رنگ در نمونه‌ها با افزايش درصد جانشینی می‌باشد. 

ت هم در سطح و هم در مرکز یا افزایش درصد جانثسینی 
به‌صورت معنی‌داری افزايش می‌یابد که نشان‌دهنده تغییر رنگ 
معنی‌دار میان تیمارها و شاهد می‌باشد. 

121 به‌صورت معنی‌داری هم در سطح و هم در مرکز میان تیمارها 
و شاهد کاهش یافته است از آنجا که 1ظ نشاندهنده میزان رنگ 
قهوه‌ای در محصول می‌باشد در می‌يابیم با افزایش درصد جانشینی 
میزان رنگ قهوه‌ای کاهش يافته است. رنگ قهوه‌ای حاصل از 
واکنش مایلارد و کاراملیزاسیون می‌باشد. از آنجا که آرد بزرک از لحاظ 
کربوهیدرات غنی نمی‌باشد کاهش واکنش کاراملیزاسیون را باععث 
می‌شود همچنین با توجه به میزان پروتئین در آرد بزرک این انتظار 
وجود دارد که میزان واکنش مایلارد افزايش یابد اما اگر میزان آب 
موجود از حدی بیشتر یا کمتر شود باعث کاهش میزان این واکنش 
می‌گردد و چون صمغ بزرک رطوبت را در شبکه اسفنجی کیک حفظ 
کرده و از نتقال و مهاجرت آن جلوگیری می‌کند باعث کاهش میزان 
سرعت واکنش مایلارد می‌شود. 


6۳ نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد 4. شمارهل مهر - آبان 1397 
منابع 


پور محمدی» ک . اعلمی » م . شاهدی » م. 1200). مقایسه ویژگی های فیزیکو شیمیایی نان گندم حاوی جو بدون پوشینه با نان گندم حاوی 

ماهرانی » ب. برزگر» م. سحری» م.1383 .بهینه سازی شرایط استخراج صمغ دانه بزرک ایرانی به روش صفحه پاسخ » علوم وفنون کشاورزی 

نورمحمدی » ا. پیغمبر دوست.س. اولادغفاری» ع.(1391). تولید کیک کم کالری به وسیله جایگزینی ساکارز با اربتریتول و اولیگوفروکتوز مجله 

علوم تغذیه و صنایع غذایی .09۰ 15 

۶ ممناحتاصوعومه تمعن اه م0ماصمطصهماممنه ممله ۵۶ ممتاهمم۳م رتمعصعد. لمح لهمتمصمهمممتدوطظ,(2012) بل بهمطنطء‌اض 
13(:4653-0) ۹0160669.6 0عنامم2 صرح متعدها ۵۶ لهدتیاه 7 صصهته ژتقدظ 

۰ 0206 بطمتاتله تام . تعصصترح ممتاتناه 0صح لمع ما۳ ۲۸0,2007 رونت:۲۱۰۱۷0 ,ممهزر] 

۵۵0 ۷6۵۹6 ص1 عام11 ۵۲۵۵0 10۴ )مجهممهاممتلهتاتهم ۵ فج 0معم12 لمح امه دبد۵و 0۲ )معله م1 ,2006 .طقتعه ,۳.12 قهع ).1 یکلقه]۳۲. 
41)2(:95-1 .160001 ,501 ۳۵۵۵ .[ .1 

افصنع:0.0ععوصن1 صا معلنومرلع منصه‌و‌مموین ۵۶ ممنجم مهم مصتاهعظ 6۲0۳۷۵۷۵ 0۴ ]0ع۲2012.0116 یکلم:0.۵ بکلتام1 ,مصه۷] 
63-58 .0۵0۵6۲ 901600416 

6۵ ۹0۵08۵82۵ 2ع] ممع۳ع ]۵ رتم0۳0 اصهلترمتاصه 4صح باتلدنی.(2010) .9.1 رصنا هه نز.ل پناه۱۷ بین)) بعص1 1.1۷ ,نت1 
.(19:1090-109 1۳661۲۰1 

۰ .و۲۵۱ عصنله ما ممتاهمناتانا 0ممفصنازمدمتاممومت۳۵ ,2004 ,10وملنافز۳ .ظ مه فتاحاصعهت .۲ منز بظ بلط رفتاطصهتن. 
13)1(:21-۰ ,۹۵۱ ۷۸۰ ۲۵0۵ 

مار گم باتلفتان مطا مه ممزه »10 ۵۶ ۴۲6۵۲ .۲۰۵۸:2010 ,ممالهطاجن) 20 .ظ رمتتنک ر.ظ ,مامتان وی مهز۱۷]0۲۵10 .۷ رتع۵ت0) 
43:33-۰. :1661 ۵۱۱0 .51 269.1۷۲۳۵۵۵0 ععبره1 0عطمننهه 

۱۵۸ 1۳۵۹18۰ ,۷.۹6 .تبا110 )۱۱۵2 0عمصهماممبافلعهی 112 ۵۶ وعتابهممم لهمنعم۱مصطمع) مه 21عنمعطم10ظ ,2004 ٩.‏ مصتقوو۲۱ 
م2 ,۳252122 .۱ هه .نت۲ رامصطهمع1 .9 ۲۵۵۵0 

ت10 1125600 ۵۶ ممتناماتتاه منعمقممعلمه لهمزویزط۳ .2006 .تقطووهنه مصقطک نز۱۷۲ بتتتاظ ۷۵ متازنه ,۲.۷۲ یگ مطلهکک۲ 
101.30:87-2ظ .۱ 7۳16 .و6۵0۵ 0ع)معصهاممناه 

و 0۱۵00 و۵ فاعنالمتج م1۱02 طونط ۵۲ ۲۲۵۵۲ .(20۵4) ۷۰ رتمزطانهعگ 0ص2 .۲ ر2عصتاته]۱۷ ,۷۰ رعصمطم‌نکک ول ۳۱۵1۵8- ۷۲2۲0۵۵7[ 
.24:85-۰ ۲5.۷۱۲۲۵۶۰عاعقط صا فصلع)11000۲0 220 

0 ,نا متقامعمط صا 16۵۱2 ۶26 وه صمتاهه‌ناممه فا همه عتطات 201200602 باطخ رتم2۷2٩‏ .9 رمعصتانم]۱۷ 
729-6 1661:۱008 0۷ 56161166 

۵5 ۱۵/۱۶۸ .621665 صا تعحا پتماونل ۵۲ ماود 2 مه ماموه ۵۴ م۲۲75 .(2002) ٩۰‏ .0 مرتقطنیهطن0م2.ظ رقصصتحطه ریم .۲ رن۷]29000 
121-1 :۱۷۵۸۵۸۱۱۱۵۱۸۰5 ۱ ۵۲ 

مصصما ,1۳۵0۲ ولومظ۳] ۱۷۲9۵ ,همه معتاتهومم لهمتصمیی مه طمتاه/همصصهماممناه ۳۲1۵:۵۵۵0 01 ۳۲1۲۵۵۲ .2000 ٩.‏ ,2قل 
,0 ر .۸۵۲16 ,۷۰ ۲91 

2 9(:89) ۸۵۳۱6۰81 ۲۵۵۵ 50۰ .؟ .50066 1000 لهعمتامط 2 و2 ۳۱۵/۵۵۵0 .2001 12۰.ظ مطقجو0 

۶ اهتدم نامام طاً وعع‌صقطل فطا هم دطما120 هملدوه»00 ۵۶ فاهعلله معط عن1[ع۷۱۱۴۵22,۲۷۲.1۰)2010(.1۷]۵0 20 .ن),صوما۵ع1ته 
۱۱۵]۰.9)1(:14-۰ ول 5667665 ۸/۱۵0 2۱۰۲۷۵۲۲۵ 00010طاعهط ممهتاه ۲65۵0886 عصلوبا والمااهعص 0ععامهع 

جر ۳۳۱۵۵0 کون منعاو۲ ۵۶ طانانطاهاه معهع90۵ ,(1999) ما رعط0تفصته 224 نک رتله۳۳2۵ .لما رق0فصاممل۱۷]2 دید ,ما۲۵ 
889-۰ ,8 ,76 .)0۸0۵ .ل 0115 هامصمت ۱۷۱۵011160 رللف‌تامصوت 


۳۳ رس ی ۲ ۱ «ومامعع1. ۵صد ععمهمتع6 ۲۵۵0 صونصد] 
نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران ۹ احصرسمل 62و16 
جلد ال . شماره 4. مهر - آبان 1397 ص. 684 671 ۱ 0.6714 ,2018 ۱0 004 ره ,0 ,14 ,۷۵۲ 


۶ مم۱اکاه) 0۵۵ اه۱۱6 ان عه) من تام( آمم‌صهر 0ععی«ه۲۱ ]۵ «0ت0ن200 6 ۵۲ 61۲601 16 
٩00۳0۵2۵ ۰۵‏ 


تصوای 60و زز۲0 ۱۷۲۰ ,)۵2۱2 .ل و200۳2ظفظ 5 


16061۷60: 8 
۸060160: 4 


همع لمح لمتدرهم ۵۶ عمصممه‌اصتمصظ عم معام‌تمصتين تقصصتم عط ۵۶ عصم ود ممت)هلناوع: ع0 م1 مصمتام0۵0ص۱ 

2 وه 2۲005 ]1 من "مده‌مهصنا. مهو ملاصمژمو مطا ۳/16 صتاصنا متاجمع مطا مصمظ صقام تقتصصه صه ور با بطالقمط 

0 2 15 11 طمتامطا میم ممامه/۳ ۵2 ۳۱2/۵۵۵0 مط رصق مد .عععولژن عطا ۵۶ بنتمعمامه مط صا ور ۳۱۵۵۵۵0 .ناه 

010012 مه ومنانهممم لمممتاتتناه 0ص ممصح‌صماصتقص معط مص وق عقطا مامم‌همم‌جمی 0عمو۳۱2 مصتمامن ]0 ممتتا0و 

ام مه مامت اتلمتان اصماامعه ۵ ممتنامو ۵00و 2 15 ۳۲1۵۲86۵0 ,۵۲۴۵0۲۵) ۳۵۲ :2610 متمرمامصناً فصه فصمصع11 رتعطار 
۰ 0۵01106 20 معط 


0 6۵۵۷۵۵4 ررجدم‌صمن ل162انامممد ت۲2 عمصهففط ژزنه‌ظصه‌طوهک حصمی تقعصه ۳۱۸۵۵۵0 :۱۷۲۵6۵09 0صو کلهفتنه)۷]۵ 

00 ۳/10 ۲۵۵۱۸660 تبامل معط مطا ۵۶ دعمداهمعوم 20 ,15 ,10 .عاهه ٩۵‏ تمهت ۷۷۵۵ 11 0۶ کلقط صرح تناما 
فص 1 ۵۲0۳۷۵۷۵ 2 وصلوها 160ماع0 م۵ فعتما لقعصدر 11275600 مق ,را قمع ۲ظ) فتتاما 0متهممتن فط ۵۶ و09۵ 
0 20060 ۷۸۵۲۵ تماه/7 مه ولهلماهه 0مصتقصم؟ مط صرح وعوع 1۳6 ,۵0رن متع7 آزم مه تقفناه مط رومتاهتهممتن ومئلوم 
15 200*0107 26 0۷۵۵ 6 ماصاً 0عمه1ج 0ص ۵10ص معلق مطا ۲11160 16 رصمطا1. .ما02 ملق مطا ۵۶ وومصصمتص ما مرن 
اصمصمعهام 15 ۵0عو مطا مه عصتتمعمه عنام مه مه ملق 0عتهمم۳ج ما ۵۶ اصممم‌تناممم مصصتز۷۵ م1 ,ومغناصنظ 
۱5۵0 ۸۵۲۵ مامح مصنص 0ص من روتورزلفصه مایامتص مها ۵ افتوومم و0مطامجط مفطز .ع0مع8 ]116نعظ عصتفنا 2۵)00 
۲ مدا مفقتالهره 10 ,اصمصوومووه ممتاومومين مها تم ود طامزنطا فصه طامتامو۱ مصما رافتل رونتهل تام مطا 
۷/۵۲۵ 00۴ ۹0۵60121 مطا مر لو مطا ۵۶ عمهیتاه ما رم مها متم۳ حمنطه ومامدام مط) رها گ2ش) فصامصصه‌تهم 
40 (۸۳) وععصهطه عمامع مه (ا9) 0ص ممتاحتتتاهی بر مامح فیط مطا مقط 1 ,عتهمو تع2رلمصه مقهفصا طز 
50۵0121 606 ماصاً کج صرح وعم‌تاو عطا مصا کتام ۷26 ملق مه زاتومتمم ما عصتامتلهبه و۳ ,ممتامنوم عصاه0۱10؟ و0 
۵ 00۲۵۶ 0 توحاصصتاه مط) مه مها۵د تم2 همه معمصا از 0مامنال۵۱2 ۱۷۵۲۵ ومامطامر فط1. مصم‌لق) و۸۵۲ فمامطم 200 
عصقعهه هه فممئلف‌ناوعع مععطا طز صعنوع 260نمصمصو «اعاعامصمه قطا طاله فتورلقمه ل2عتافتاهاه ,60صتصهاعل 


٩399-20 ۵۵ ۰‏ معط عون امه مه آع1۵7 ععمعه‌تلمم6 9566 ما ممفتتهمهوهم 


0 06 06 60010 ]1 .۲۵0۱۷660 عععلقه قطا ۶ه مصصتاه۷ عطا بهمتای‌تاوهاناه ساملا مصتعهععصد برظ خمرمتعفیموزن1 بک و6لناعع1 

۲ ماطنوممموع وا فقطا ۷6۵ ۵0۷0 ماع فط وملقصر تیه رموماتاامی اه اصمصمعهاممر ماما عصنمهم12۵ 
5 16 .امتاجمه مطا صقطا تمامو م۵ تبامل لقعصر 1128060 صتمجمی فمام‌صعد مففط1. ,ات0۳۵0 رفن9 عط) ماصاً ققع عصلممم1 
0 عمج وماعمواه طمنط/۳ 1129660 هم ممتاتوممرمی لهممتصصمده فطع صا تعطای مه نع مهو ۵۶ وعصموع عط 6۵ یال 
۵ مادم وعام‌جصحد عطا رع۲۵۲2۵٩‏ همینا ,0ع«ماع0 ممتاهمناله)دوت طم‌تهاه معط رم بطم‌تقاه عطا ما تع]عصهتا دا ماهه2۳۵۷ 
مطا اتاصا معحماه عصتستل 2860ع0ع0 وومهم۷زومصمم فد .عامرصهه امتاجم فطع صقطا تملقط میم عتاما تقمقظر 0معوعح1] 
0۲ وعممم۷زومط6۵ م1 ,ععهتمناه عصتسل مستوزمصه صز دمعصجعن م6 متا و1 16 .2800متمصز صفط 0ص رم طامتامهه 
5 ۷۵۱۱ و2 تعطای مه نع تمحر از 0ماقم0وو2 0 صقه 16 طمنطه اما لعج 112/8600 عطا مصلفهمتعص1 بط 1020۲۵2800 
فتعطاه صقط) ووم1 وج عبامل لدعم 1128660 209۵ عمتمتفاومه فعام‌صهه عطا ۵۶ دععمم۷تععطمع م1۳ ,دمام‌صصهه مطا ما صتع‌ا2۳0 
مص ده رئتاظ ,ها صرح نع ۵۶ واصتامصصح تهعنع! وه 0ع0همها چمیع/۳ طنط مه مه فبال و1 م۱۱۳۲ ممههعماو ۵۲ هل افت فطا ۵ 
اوعد فط صز فومهم۲تقموم فص مصمتاهلهتهمتاع: ما مت طاعممته عصتلممها ممتمنالعر طاه موه ره طامتاتتط 
تعطونط ما متتادزمجط ۵ فاصتمصصح تعع 1۲ ۵۶ مدییهععه وعام‌صصقه تعطاه صقط) ععمحطر مد عیام تمحر 1129660 2090 عصتصتماوهع 
۵ معط مه رمق انامه مط) آتاصا معه‌ماه عصنسل موجه 2 ما 0عمنا0ع۲ وومصتم‌متنمد م1 .عممهمه2۵۲۵ 


.1 مه عتامل تقعصه 129660 2096 هصتصند‌نومه فمام‌صده مطا 102 عصحم‌تصوته امه مه فععصقطه مععطا ط‌تظ۱۷ 
مط صا معصمعن م1 .عههعماه عصتننل مسستافزمصر صا مععصقط ما عصتع0عع2 0ممصفده مه ففمصلم‌متنند م1 .عامرصهه 
۲ ۷/۵۶ وعه۲ماو ۵۲ طامتاتنطا 0ص مطاصم) ریق تفت مطا جم فاصمصصاهعن مه عمآمرصهه آمتاجمی فص عصمصصه وومصتمط0٩‏ 
فص ما عسل ما حمنط معد‌اصهمتهم ساملا لقمص 1125060 ما عصنعهم‌مهد از 0عمنا0ع۱ وفممتممتیموه م1 اصهمزگنصوزه 
اعنت مطا 0۶ ]لناوی: مطا صز مممممنه اصه‌نصونه رلجم ما رفاصمهم) 2 ممعساعظ علر0تمه ماع مط ۵۶ عصتصم‌له۷/۵ 
کمی‌کنصونه مه وه معط مه مامصده آمجمی مج بلط 2066 عصتصتاوم فعام‌جصهه عطا عمممصه مدع عمتلاته 
۵ 136 0۲ مودمتمصا م1 ,وومل )حمصصم‌ننمحمصر. لم صز مارصعو آمقصمی مه فاصمصقع ام ممم۵0 ممصمم]گن 
۶ ۲0۵0 عمط ما تماجمی فطا رم متعتمظ ام موجه عمط م) 0مناماتتاه و0 0لنامع مصصتا فص تمندی ومامرصصعو کته ما 286060 


۵ 0 ۱۵۷۵۲۹107 2۵0 متصه1و1. - 
(20]26.15 ۵ امصصه مک :اتمه و تمه عمتممموعمن ) 
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0 1016۵ ۲6060 مط) و۵ اععه اصمم‌للنصوزه 2 20 مصصتا ممح‌ماه مط همه متام( لقمصه 1125060 ۶ ممتت20 م1 ,ععلقه مطا 
600915)60 و1 طمنط/ رهق طامتاتتطا مطا اتاصدا 60عدمتمهصز ملق فص طمصتام 6۵ ۲۵0نا1۲۵0 10۲6۵ م19 .ععلهع فص متام 
وم مطا عصتط‌صتام 10 1۵۲۵۵ 0عتنناوع1 مط صد مفهععمصا مه 10۲ مقوع؟ م1 .ممهتماد عمتیتل یفام ۵ وتورلفمه مطا 
0 1620 صتط۱ معووم‌مهصد هاتومعو۷ مالقا ملق مط) مه معفاممعوم سمل تقمصر 0معو 1122 ما عصتفهعتعض1 ما قیال 
۷ 1600660 و00۲۵ 6ظ) ۵۲ تماعصصهنل هه تعطامصنه معط قطا مق وم هی 16 ,وااهمناممواناه ,مها معلقه مط ۵ عطنومتقط 
عصمهم0ض1 ما عنام .معط مطا ۵۶ واندمعوز مه مه 0مق۲۵ عطا نامع ۶[ ,عمهاههمهم ممتایتتاوطاناه اما مطه عصتمهم12۵ 
با م1 ,۷/۵۱۱ 0۷ج )مصصق ادها عطق مر وماماماناه مممره تمد مه رملل«من حمطانقه مطا رنواندمع۷15 تملهطا مطا 
مطا 0ج معدلسه مطا ۵۶ عمنممایجل مطا وامعاله؟ طمنط۱۱ رممهاههمتهم ممتایتاتاءطانته اما مط عصتمهم‌ممر وا 060162800 
ب 100 (ظ) قععممیاها مه (2) فعمملع۴ معط رکصمصصمع‌هامم: تباملا مط مصتفهمتمصد ترظ بامتیلمج مطا ۵۶ مهم 
11 صقط ووع1 ۵ واصمحصامه 21 10۴ عماجم مه ممهعساه قطا ۵۶ (ر8) رع0صد ممتاحتاهه م1 .رآه06011۷٩۲6‏ ,060762860 220 
ساملا مطا عصتفدم‌مصا طزه 0ععحعنهع0 فاصمصهعن مطا عصمصصح عرص ممت‌ناهه معط رمولم .عقامرصهه آمجمی فطا 10۲ 
فص .عمام‌صهه مطا که تناس تمامی فط صاً مفهم‌تمهد مه 020ص 1 نالاهنون ممماممعنمم ممتاتتاتادطاناه 
جمتاناتادهاتای تبامل مطا عصتفهعتمصا از 0عفهعتمص ومامصقه عط ۵۶ تمصع مه ومملینه فطا ۶ه (ظض) فععصفطه تماهع 
فط .عامصهه آمجمی مطا جح عتصمصجع 2 ممعسهها ممممممکنل تمام اصهم‌زگنصونه مصا 0ع«مطو 6 م۱۳ ممهاصههم۵م 

۰ 6000۲0 معط 102 16 صقط قفوم فه ومامرصصعو 21 ۵۶ تماجمی 20 ممهلیناه عمط ۵۶ ظ 


ملق من رمتن6] ,لمح ۳۱2۵۵۵0 رته۳10 ۲۵۲۱۷۵۵۵۵۰ 


